‘eau ; sucrer selon le Août, parfumer avec un 
: râpée. Décanter et passer à nouveau avant de servir 


ser dans un pot à eau le jus de 6 oranges et 4 pam- 
ter 100 g de sucre en poudre et bien remuer 
soit entièrement fondu. Ajouter à volonté 
‘eau gazeuse, 


ir. Lorsque le produit commence 
s et laisser bouillir 1 à 2 minu- 


RON ERA OMS MER j 


® Pour le jus d'une ora ze, mettre 1 ci 
A 


76 JUS DE COROSSOL 


© Extraire le jus d'un corossol, ajouter 1/4 de litre d'eau 
glacée, du sucre et le jus de la moitié d’un citron. Servir 
Arès froid. 


TAF 
SANGRIA ANDALOUSE 


itron. Couper en rondes a avec leur 
les dans un gr: jouter 


dE sen 


BOISSON A L'EAU-DE-VIE 


| 
ET AU MIEL L 


# Mélanger 100 g de miel, 100 # d'eau-desvie, 4 litres 
. Pour donner de la mousse, coucl 


boutalles 4 à 5 jours seulement. 


ge X llniie ces 
12 litres d'eau. 


© Couper les liges d'ananas, couper les folioles qui entourent 
les « veux », laver les fruits, ne pas les éplucher, les brosser, 
mettre dans une avec de 
ient d'un torchon, la boisson 
Retirer à ce moment les quar- 
tiers d'ananas, les presser pour en exprimer le jus que l'on 
mélange au e. Filtrer, mettre dans des bou- 
teilles champenoises bien bouchées et ficelées et consommer 
froid. 


Cette boisson ne se conserve pas longtemps. 


est faite au bout de 4 


30 les 


721 | 


LIMONADE 


722 BOISSON DE BANANES 


ie pointe de couteau 
une heure. Laisser 
passer et remetti 
1 kg de sucre, Mettre en bouteilles 


nsc tontetel< ls) 


vo (run) 
se 


et 
illir une a Le er pendant 
ltrer, ajouter ensuite 1 cuil. à café de teinture de 
22 de goménol pur. 


724 


4 citrons. 


re infuser 400 g de 
d'oranger, pendant 
g de sucre et verser 


Laisser 6 jours et mettre en bo 


Enfoymte 
au frais. 


725 


PETIT VIN 


® Vin de palme : 3/4 de litre ou levure alsacienne. Mélanger 
ensemble, laisser reposer 3 j urs (2 j sous en saison sèche), 


Après 8 jours 
vinest bon à boire après 8 à 
5 jours de bouteilles. 


726 
LIQUEUR DE COCO 
artini 


gisiniaue— 


Martinique, 


sécher, éplucher les 
che. Ne garder que 
ns un litre d'eau. 


tremper ensemb} | bocal 
passer à travers un linge. La liqu 


1/2 litre de rhum, 


ser reposer pendant 2 jours 
verres. C'est un bon digest 


731 
CONFITURE D'ANANAS 


© Peler des ananas frais, enlever 
anches minces de 1 cm d'é 


Mettre au feu, laisser bouillir lentement pendant 20 
25 minutes, 

Retirer du feu et passer au mo: légumes (à gros trous) 
rès avoir enlevé l'écume avec une passoire. 

Re sur le feu quelques minu! 
e c'est encore chaud, fermer avec 


k po! 
papier cellophane. 


4 jus d'oranges, 
F9 se cr 0 mer 


‘© Couper les bananes en tranches, ajouter le sucre et les jus 
d'oranges et de citron et faire bouillir doucement en remuant 
de temps en temps (pour que le mélange ne prenne pas au 
fond) jusqu'à ce qu’il épaississe et devienne d’une belle cou- 
leur rouge. Mettre en pots et couvrir. i 


733 


CONFITURE DE COCO 


er une noix de coco, faire un sirop de sucre vani 
sirop terminé on y verse la chair de la noix, laisser © 
1/2 h à feu doux en remuant de temps à autre jusqu’à ce que 
la noix de coco soit transparent à 


734 
CONFITURE DE GOYAVES 


© Prendre des goyaves assez mûre les faire 
ù ‘eau. Lorsqu' passer à 
er le sucre. Laisser cuire 30 minutes. 


1 ka de puipe de mangues, 
735 1 gounse de vais où 
; elle, 
CONFITURE DE MANGUES Toutes 


® Eplucher les mangues, séparer les joues que Von coupe en 


morceaux. Faire macérer les fruits dans le sucre pendant 24 h. 
Ai lle ou la cannelle. Faire cuire. 


CONFITURE D'ORANGES 


1" recette : rapide. 


Pendant ce temps, peler les 3 autres oranges, Ne pas 
l'écorce. Couper les 5 oranges en petits morceaux en er 
Ja peau transparente et les 


rsque les écorces sont cuites, enlever 
chair et écorces, peser et ajouter le même 
Laisser cuire 15 à 30 minutes, Mettre en pots. 


21 recette : excellente. 


Prendre 15 orang 
le sens de la largeur. 

er finement deux d'entre 
remper une nuit dans 2 litres d' 
es, plus les 2 pelées, plus les 2 zestes, Le le: 
faire cuire avec l'eau pendant 1 h 1/2. Peser alors 
un poids de sucre égal à celui des fruits (pour une conser 
moins longue, on peut mettre 750 # de sucre pour 1 kg 


et sucre pendant une der 


727 1e rl 
CONFITURE 
DE PAPAYES ROUGES 


Laisser macérer une nuit, Passer 
une casserole en tournant de temps en 


coupé 
poids de sucre et cuire à feu, moyen le temps nécessaire 
ïr une cuisson parfaite, 


CONFITURE DE PATATES 


jplucher les les mettre à cuire à 


patates, 


rop bot it et laisser cuire en 
que les patates ne brülent, 
etirer du 


squ' 
soupe de 
. Mettre en pots très chaud. 


740 


de de 


| CONFITURE 
DE TOMATES VERTES 


741 


spect d'une gelée. Mettre en pos. 
les graines de barbadines avec 1/2 verme de vin 
blanc et 2 à 3 cuil, à soupe de sucre en poudre. 


GELÉES 


742 pour 1 kg de us de goya- 
GELÉE DE GOYAVES 1 ka de sucre. 

© Couper les fruits en deux lorsqu'ils sont très frais et les 

couvrir d'eau après les avoir mis dai 


soin de choisir des fruits pas 
1/2 heure. 


743 
GELÉE DE BANANES 


© Faire cuire de grosses bananes bien mûres, à chair rouge, 
: avoir épluchées, sucrées et couvertes d’eau à moitié. 


pots. 
Cette gelée se fait assez claire. Elle ne se conserve pas 
longtemps. 


301 


Ten à Le | rene 
 GELÉE D'ORANGES | 


le jus. 


uper les fruits et les hacher finement après les avoir soi- 
sement lavés. Ajouter le jus à la pulpe et lisser macérer 
à froid pendant 1/4 d'heure, 
Jange dans un sac et exprimer le jus. Le peser, 
gal de sucre. Mélanger et mettre sur feu 
vit. gelée monte et fasse des bouillons. 
‘omptet cette forte ébullition. Puis verser aussi- 
tôt le gelifruit en remuant, Porter encore à pleine ébullition 
pendant une. immédiatement en pots. 


745 1 kg de Enbndnee, 
GELÉE DE BARBADINES 


1 kg de sucre. 


# part dans très peu ajouter 
Faire cuire ; ce mélange prend très vite en gelée. 


On peut, à volonté, mélanger, m 
papayes qui commencent seulement à 


746 


cuire pendant 15 à 20 minutes, 
i la gelée pren 


747 | kg de pommes cythères, 
747 ï Fe de sucre. CL 
GELÉES | 
DE POMMES CYTHÈRES 


lucher les pommes cythères, les laisser macérer entières 
it 24 heures, avec la moitié de leur poids de sucre, 
de quelques cuillerées d'eau. ; 
Ensuite les mettre à cuire jusqu'à ce que les fruits s'écrasent 
aisément. 

Egoutier soigneusement sur un tamis, sans presser, Rect 
le jus et le peser. Peser le même poids de sucre, remettre 
sucre sur le ‘y laisser sans cesser de remuer jusqu'à ce 
qu'une goutte versée sur une assiette, y prenne assez rapi- 
dement. 

La pulpe qui reste peut servir à faire une compote. Sucrer 
à volonté 


SIROPS 


de jus de cie 


à épaissir, ajouter le jus de 
dant 10 minutes, écumer, laisser 


Se conserve bien. 


749 cn 


SIROP D'ORANGES TES 


de jus d’oran- 
feu et 
'écumer 


744 
cl 


® Coup 

gneusen| 

à froid 
Place 


pendan. 


745 
GE 


® Cou 
et avol 
les gra 
Faire { 


Ra] 
dines 


litre de jus d'ananas, 
4950 sen 
SIROP D'ANANAS 


‘® Les ananas ayant été pelés, les râper, puis presser la pulpe 
au tamis pour en ire le jus. Faire un sirop avec ce jus 
en comptant 750 g de sucre pour 1/2 litre de jus. Mettre à 
cui sser bouillir pendant 1/2 heure à compter du début 
de l'ébulliion. Ecumer sans cesse. Lorsque le sirop sera cuit 

rser dans des bouteilles bien sèches, les mettre au bain- 
marie 1/2 heure environ, les laisser refroidir en place. Lors. 
que contenant et contenu seront froids, alors seulement on 
pourra les retirer, boucher, cacheter et ranger les bouteilles 
couchées. Les bouteilles devront conserver cette position hor- 
zontale jusqu’ mation. 


(On compte 1 litre 1/4 de jus pour 4 ananas moyens.) 


